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ABSTRAK 
 
 Soft candy adalah adalah jenis makanan selingan berbentuk padat, 
dibuat dari gula, atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 
diijinkan, bertekstur lunak atau menjadi lunak jika dikunyah. Produk soft 
candy yang terus berkembang masih membutuhkan pabrik soft candy yang 
mampu memenuhi tuntutan pasar.  
  Soft candy dalam pabrik yang direncanakan diwujudkan sebagai 
produk dalam kemasan pillow pack dengan berat produk 2,5 gram. 
Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 3.000 Kg produk/hari. Proses 
produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari (satu shift) secara 
kontinyu. Industri pengolahan soft candy direncanakan berlokasi di daerah 
Krian, Sidoarjo, Jawa Timur dengan luas lahan pabrik 2.300 m
2
 dan  luas 
bangunan 1.014,52 m
2
. Badan usaha pabrik adalah Perseroan Terbatas (PT) 
dengan struktur organisasi garis dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 69 
orang. Tahapan proses pengolahan soft candy yang dilakukan adalah 
penimbangan bahan baku dan pembantu, pembuatan larutan gum base dan 
adonan gula, pencampuran pembuatan larutan gum base dengan adonan 
gula, penambahan pewarna dan essence, pendinginan, pulling, forming, dan 
pengemasan primer, sekunder serta tersier. 
 Berdasarkan faktor teknis dan  faktor ekonomis dapat diketahui 
bahwa pabrik soft candy yang direncanakan ini layak untuk didirikan dan 
dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak 
(ROR) sebesar 26,10%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive 
Rate of Return) 13,5%, dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak 2 












Hondy Hartanto (6103007041). “Planning of Soft Candy Plant with 
Production Capacity of 3.000 Kg Products/Day”. 
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 Soft candy is a kind of solid-type snack product made from sugar, 
or mixture of sugar with other sweeteners, with or without addition of 
permitted food additives. Fast growth of soft candy sales provides a huge 
need of soft candy manufactures to supply market demands. 
Soft candy will be produced in pillow pack packaging with a net 
weight of 2,5 grams each. The production capacity planned is 3.000 Kg 
products/day. The plant works for eight hours per day (one shift). Soft 
candy plant is planned to be built at Krian, Sidoarjo, East Java with total 
area of 2.300 m
2
 and 1.014,52 m
2
 building area. The factory entity is a 
Limited Liability Company (PT) with an organizational structure with total 
employees of 69 people. Soft candy processing includes raw and auxiliary 
materials weighing, making of gum base and sugar solution, mixing of gum 
base with sugar solution, addition of coloring and flavoring agents, cooling, 
pulling, forming  and primary, secondary, tertiary packaging. 
Based on technical factors and economic factors, it can be seen 
that a planned soft candy factory is feasible to be established and operated 
because it has a rate of return on capital after tax (ROR) 26,10%, which 
greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13.87%, with 
after-tax payback of period of 2 years 9 months 11 days and break-even 
point (BEP) of 43.26%. 
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